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1001 Pfeffer
aus

1001 Landern

Es gibt Pfeffersorten, die ihren Namen zu Recht tragen. Und dann gibt
es Pfeffer, die sich zwar so nennen, aber keine sind. Ob «echt» oder
«falsch», wir machen uns auf ihre Fahrte und schauen mal, wo der

Hase im Pfeffer liegt.

Die Familie der Pfeffergewdchse ist mit etwa 3600
Arten riesengross. Die mit etwa 2000 Arten grosste
und firs Wiirzen wichtigste Gattung ist Piper (Pfeffer).
Die Piper-Arten sind iberall in den Tropen zuhause,
denn sie brauchen warmes Klima und feuchten, hu-
musreichen Boden. Frost mdgen sie gar nicht.

Wo der Pfeffer wachst

Die bekannteste und fast taglich benutzte Pfefferart
ist der schwarze Pfeffer (Piper nigrum). Seine Heimat
ist das bewaldete Hinterland der Malabarkiste im
stdindischen Bundesstaat Kerala, und noch heute
gilt Pfeffer aus Indien als der beste. In den letzten
Jahren allerdings hat sich Vietnam zum grossten
Produzenten gemausert, gefolgt von Indonesien,
Indien, Brasilien und Malaysia.

Bio-Pfeffer

Vom Altertum bis ins 18. Jahrhundert konnten sich die
«Pfeffersacke», wie die Gewirzhandler bezeichnet
wurden, eine goldene Nase verdienen. Heute sind
die Preise wegen des weltweit grossen Angebots
in den Keller gesunken. Pfeffer ist nur noch eines
von vielen anderen exotischen Gewdrzen und von
scheinbar geringem Wert.

Die Monokulturen mit ihrem grossen Einsatz an Din-
ger und Pestiziden fordern ihren Tribut: Die Ernten auf
den ausgelaugten Boden werden geringer, und die
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Qualitat Iasst nach. Seit einigen Jahren jedoch pflegen
Kleinbauern bzw. deren Kooperativen - vor allem in
Indien und Kambodscha - den 6kologischen Anbau
urspringlicher, traditioneller Pfeffersorten in Misch-
kulturen. Da die Preise fiir Bio- und fair gehandelten
Pfeffer doppelt so hoch sind (und die Bauern davon
zwischen 20 und 50 Prozent abbekommen), haben
sich die Chancen fiir das Uberleben der Pfefferbauern
gebessert.

Aus kleinen, in einer Ahre angeordneten gelben Bliten ent-
wickeln sich griine Friichte, die bei voller Reife rot werden.
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Wie der Pfeffer wachst

Pfeffer ist eine Kletterpflanze und braucht Unterstit-
zung fiirs Ranken. Im kommerziellen Anbau sind das
Holzpfahle, in der freien Natur missen auch schon
mal andere Pflanzen als Kletterhilfe herhalten. Das
immergriine Gewachs kann bis 10 Meter hoch und bis
30 Jahre alt werden. Auf den Pfefferplantagen wird
es zur leichteren Ernte auf etwa vier Meter gehalten.
Nach dem dritten Jahr kann die erste Ernte erfolgen.
Pro Pflanze rechnet man in den ersten 15 Jahren
mit 2,5 bis 3 Kilo Kérnern (die botanisch gesehen zu
den Steinfriichten gehéren). Spater Iasst der Ertrag
etwas nach.

Den schwarzen Pfeffer gibt's in vier Farben

Die verschiedenen Farben des Piper nigrum sind auf-
einander folgenden Reifestufen und verschiedener
Verarbeitung zuzuschreiben.

Gruner Pfeffer wird aus unreif geernteten Friichten
gewonnen. Um die Farbe zu erhalten, werden die
Korner frisch in Salzlake bzw. Essigwasser eingelegt,
sehr schnell bei hohen Temperaturen getrocknet
oder gefriergetrocknet. Er hat ein fruchtiges, eher
mildes Aroma. Da der eingelegte Pfeffer weich
ist, wird er unter anderem bei der Herstellung von
Barbecue-Saucen und Senfsorten benutzt. Der ge-
friergetrocknete griine Pfeffer wird sprode und lasst
sich im Marser zermahlen. Er ist die erste Wahl fir ein
Pfeffersteak und mittlerweile auch schon eine klassi-
sche Zutat zu Erdbeer- oder Ananasdesserts. Griner
Pfeffer kam vorwiegend aus Madagaskar. Seit dem
Nachlassen der dortigen Produktion hdlt Brasilien fast
ein Monopol auf griinen Pfeffer, das allerdings durch
die steigende indische Produktion gefdhrdet scheint.
Auch schwarzer Pfeffer besteht aus noch griinen,
knapp vor der Reife gepflickten Beeren. Geerntet
werden meist die ganzen Pfefferrispen, die von
Hand ausgelesen, gewaschen und durch Trocknen in
der Sonne fermentiert werden. Dabei entsteht das
bekannte, schrumpelige, schwarze Korn. Das Aroma
des schwarzen Pfeffers wird starker, je spater der
Erntezeitpunkt liegt.

Lasst man dem Pfeffer die Zeit, reif zu werden, nimmt
die Schale eine rote Farbe an. Um weissen Pfeffer zu
gewinnen, werden die frischen roten Beeren tage-
lang in Wasser eingeweicht, die Schale maschinell
(oder von Hand) geschalt bzw. abgeburstet und in
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der Sonne getrocknet. Das Endprodukt sind die hellen
Korner. Vielfach wird das Einweichen in Wasserbe-
cken oder fliessenden Gewassern durch «enzymati-
sches Schalen» mit Hilfe von Pektinasen™ abgekiirzt.
Durch die Entfernung der fleischigen Schale hat der
weisse Pfeffer die volle Scharfe des schwarzen Pfef-
fers, doch die in der Hiille enthaltenen Aromastoffe
sind verloren. Im Vergleich zu schwarzem ist weisser
Pfeffer etwas teurer, da mehr Arbeitsschritte fir die
Herstellung notwendig sind. Das bedeutendste Her-
kunftsgebiet fiir weissen Pfeffer ist die indonesische
Insel Bangka stidostlich von Sumatra. Daneben gibt es
noch den besonders hellen weissen Sawarak-Pfeffer
aus Malaysia. Auch Brasilien stellt weissen Pfeffer
her, der jedoch ein minderes Aroma aufweist und
daher im internationalen Handel weniger geschatzt
wird.

Roter Pfeffer besteht aus vollkommen reifen, unge-
schalten Pfefferfriichten und erfordert eine dusserst
sorgfdltige und muhevolle Auslese wdhrend der
Ernte: Jede einzelne Beere muss vorsichtig von
Hand gepfliickt werden. Meist wird der rote Pfeffer,
ahnlich wie der griine, in salzige oder saure Laken
eingelegt. Eingelegter roter Pfeffer ist jedoch eher
selten erhaltlich. Noch seltener und exklusiver ist
getrockneter roter Pfeffer. Um die rostrot-braune
Farbe zu bewahren, werden die Beeren entweder
in der Sonne getrocknet, wo sie allerdings schnell
verfaulen konnen, oder im Vakuum mit erhohter
Temperatur ziigig gedorrt. Roter Pfeffer ist scharf wie
der schwarze, hat aber zusatzlich ein siiss-fruchtiges
Aroma. Am bekanntesten ist der rote Pondicherry-
Pfeffer, benannt nach dem Ausfuhrhafen Puducherry
im Siidosten Indiens. Aus Kambodscha kommt der
rote Kampot-Pfeffer, der ein leicht sisses, sehr fruch-
tiges Aroma mit einer milden Scharfe kombiniert.

Die wichtigsten Handelssorten

Pfeffer wird nach seinen Anbaugebieten bzw. den
Handelshafen klassifiziert. Je nach Region gibt es
Unterschiede im Aroma und in der Scharfe.

Aus Indien kommt schwarzer und weisser Malabar-
Pfeffer, der mehr als 80 Prozent der Welternte aus-

* pektinase ist ein Enzym, das aus dem Pilz Aspergillus niger

gewonnen wird und das Pektin in der Schale auflost. Wird
auch bei der Herstellung von Wein und Fruchtsaft gebraucht.
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macht. «Allerdings verkommt er aufgrund falscher
Weiterverarbeitung und Lagerung meist zu einem nur
massig aromatischen Wirzmittel», wie Ingo Holland,
ein anerkannter deutscher Gewdurzfachmann, urteilt.
Die Heimat des schwarzen Tellicherry-Pfeffers liegt
in der Umgebung der Stadt Thalassery im Siidwesten
Indiens. In Gourmetkreisen gilt der aus gelb-orange-
farbenen Beeren gewonnene Pfeffer als einer der
besten. Er zeichnet sich durch ein wirzig-scharfes,
warmes Aroma aus.

Schwarzer Periyar-Pfeffer oder Urwald-Pfeffer aus
dem stdindischen Bundesstaat Kerala wachst im
Hochland des Nationalparks Periyar und gilt mit sei-
ner Bio-Qualitat ebenfalls als hervorragendes Gewiirz.
Der weisse und schwarze Kaveri-Pfeffer hat seinen
Namen vom Fluss im Studen Indiens. Er wird mit dem
Quellwasser der Kaveri gereinigt und wie jeder gute
Pfeffer in der Sonne getrocknet. Er besitzt ein rundes
Aroma und eine gewisse Scharfe.

Kubebenpfeffer

Sawarak-Pfeffer kommt aus der gleichnamigen Regi-
on auf dem zu Malaysia gehdrenden Gebiet Borneos.
Sie zahlt zu den neueren Anbaugebieten, da Pfeffer
dort erst seit 140 Jahren kultiviert wird. Von zirka 4
Tonnen im Jahr 1870 hat sich die Produktion heute
auf etwa 30 000 Tonnen gesteigert. Davon wird der
grosste Teil zu schwarzem Pfeffer und nur etwa 20
Prozent zu weissem Pfeffer verarbeitet. Die Korner
sind kleiner und weniger scharf als die indischen.
Auch die Beeren des schwarzen Lampong-Pfeffers
von der Insel Sumatra, deren Teil zu Indonesien ge-
hort, sind etwas kleinfruchtiger als die Pfefferfriichte
aus Indien. Von den stidost-asiatischen Pfeffersorten
ist er einer der scharfsten Vertreter.

Muntok-Pfeffer von der indonesischen Insel Bangka
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Langer oder Bengalischer Pfeffer

gilt als ausgezeichneter weisser Pfeffer. Er enthalt
etwa ein Prozent atherische Ole, hat weniger Aroma
und eine reinere Scharfe als schwarzer Pfeffer und ist
daher frisch gemahlen besonders fur Fisch, Gefligel
und helle Saucen zu empfehlen.

Schwarzer, weisser und roter Kampot-Pfeffer stammt
aus der Provinz Kampot an der Sidkiste Kambod-
schas. Er gewinnt seine aromatische Qualitat aus
dem schweren, mineralischen Lehmboden. Die Roten
Khmer hatten die Pfefferplantagen auf Reisanbau
umgestellt, sodass die Pfefferproduktion erst seit
den 1990er-Jahren wiederbelebt wurde. Die noch
relativ kleine (Bio-)Produktion gewinnt zunehmend
internationale Anerkennung.

Brasilien produziert schwarzen, weissen und griinen
Pfeffer. Die Anbaugebiete liegen entlang des Ama-
zonas in der Provinz Parg, die auch die Heimat der
scharfen Parakresse ist. Brasilianischer Belem-Pfeffer
gilt als ziemlich mild.

Kava oder Rauschpfeffer

Noch mehr echte Pfeffer

Kubebenpfeffer (Piper cubeba), auch Javanischer oder
Schwanzpfeffer, stammt aus Indonesien und besitzt
einen aromatischen und bitterscharfen Geschmack.
Er findet heute in der Kiiche kaum noch Verwendung
und ist nicht leicht zu bekommen.

Langer Pfeffer (Piper longum), auch Stangenpfeffer
oder Bengalischer Pfeffer genannt, schmeckt stsslich-
scharf. Er wurde lange als Pfefferersatz benutzt und
schon von der Romern geschatzt. Heute ist er wenig
bekannt und nur in Gewiirz- oder Asia-Laden zu
finden. Die Stangen sollten erst kurz vor der Ver-
wendung zerbrochen und vermahlen und wegen des
intensiven Aromas vorsichtig dosiert werden.

Kava (Piper methysticum), auch Kawa-Kawa oder
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Rauschpfeffer genannt, gehort zu den echten Pfef-
fern, wird jedoch nicht als Gewiirz genutzt. Zuberei-
tungen aus der Wurzel dienen im westpazifischen
Raum als Getrank bei religiosen und kulturellen
Anldssen sowie als Rauschmittel. In Europa wurde
Kava zeitweise gegen Angstzustande eingesetzt, ist
aber mittlerweile in der Schweiz, Deutschland und
Grossbritannien als Arznei nicht mehr zugelassen.

In Siidasien dienen die frischen Blatter des Betelpfef-
fers (Piper betle) als Heilmittel in der ayurvedischen
Medizin und gekaut, zusammen mit Betelnuss und
weiteren Zutaten, als stimulierender «Betelbissen».

Wo Pfeffer drauf steht, aber nicht drin ist

Rosa Pfeffer (Schinus terebinthifolius), eine verbrei-
tete Zutat zu «buntem» Pfeffer, ist die Frucht des
brasilianischen Pfefferbaums. Als Zierpflanze 1840 in
Florida eingefihrt, iberwucherte er die Everglades,
und heute wird mit einem Aufwand von Millionen

Rosa Pfeffer Szechuan-Pfeffer
Dollar versucht, die Region wieder von der Pflanze zu
befreien. Auch die ganz leicht pfeffrig schmeckenden
Beeren des Peruanischen Pfefferbaums (Schinus mol-
le) werden als Rosa Pfeffer gehandelt. Beide Baume
gehdren zur Familie der Sumachgewadchse.

Der sehr scharfe Cayennepfeffer wird aus fein ge-
mahlenen Chilischoten gewonnen.

Nelkenpfeffer oder Piment (Pimenta dioica) gehort
zur Familie der Myrtengewachse. Er ist auch bekannt
als Jamaikapfeffer und Allspice. Die getrockneten,
braun-grauen Beeren des immergriinen Nelkenpfef-
ferbaumes werden vor der Verwendung gemahlen
oder zerstossen und schmecken recht scharf nach
Pfeffer, Gewiirznelke, Muskat und Zimt.
Mohrenpfeffer, auch Selimskérner oder Senegal-
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pfeffer, ist die Frucht von Xylopia aethiopica, einem
grossen Baum, der im tropischen Afrika heimisch
ist. Der Geschmack erinnert an Muskat und Kube-
benpfeffer, ist aromatisch, scharf und leicht bitter.
Die getrockneten, hilsenfruchtdhnlichen Friichte
enthalten Samen, doch fir den Geschmack ist einzig
die schotenartige Hille massgebend.

Der westafrikanische Malagetta-Pfeffer (Aframomum
melegueta), auch Aschantipfeffer, Guineapfeffer oder
Paradieskdrner genannt, ist den Ingwergewdchsen
zuzuordnen. Die rotbraunen Samen sehen Kardamom
ahnlich und schmecken wiirzig-scharf mit einem
herben Nachgeschmack.

Szechuan-Pfeffer (Zanthoxylum piperitum) ist eine
Pflanze aus der Familie der Rautengewdchse, er wird
auch als Zitronen-, Anis-, China- oder Japan-Pfeffer
bezeichnet. Als Gewiirz werden die getrockneten und
von den Samen befreiten Samenkapseln verwendet.
Szechuan-Pfeffer hat einen leicht sauerlichen, scharf-

Tasmanischer Pfeffer

prickelnden Geschmack, der ein Gefiihl der Taubheit
auf Lippen und Zunge bewirkt. Er ist ein wichtiges und
typisches Gewiirz der asiatischen Kiiche.

Tasmanischer Pfeffer (Tasmannia lanceolata) ist eine
seltene, kostbare Spezialitdt und auch bei europadi-
schen Gourmets sehr begehrt. Die Pflanze aus der
Familie der Winteraceae kommt nur in Australien
vor, wachst haufig wild und wird auch Bergpfeffer
genannt. Die getrockneten Beeren haben eine
violett-schwarze Farbe und sind nicht hart genug, um
gemahlen zu werden. Man zerstosst sie im Marser.
Sie schmecken im ersten Moment etwas sisslich und
dann extrem scharf nach Chili und Pfeffer. Bergpfeffer
ist sehr teuer, wird aber nur in kleinsten Mengen kurz
vor dem Servieren zugefigt. Ll
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